
 
 
 

ผลการตรวจน้ําสมคั้นบรรจุในภาชนะปดสนิท 
 สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
เผยผลตรวจตัวอยางนํ้าสมคั้นบรรจุขวด พบไมผานเกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง 

 

นายแพทยอภิชัย  มงคล  อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย  กลาววา  จากการตรวจวิเคราะหตัวอยางน้ําสมค้ันสดใน
ภาชนะปดสนิท ท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เก็บจากสถานท่ีจําหนายในเขตกรุงเทพฯ และจังหวัดนนทบุรี 
จํานวน 12 ตัวอยาง  และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดสระบุรี เก็บจากอําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี จํานวน 3 ตัวอยาง รวม
ท้ังหมด 15 ตัวอยาง  ตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก วัตถุกันเสีย สารใหความหวาน  สีสังเคราะห และตรวจวิเคราะห
คุณภาพทางจุลชีววิทยาไดแก เช้ือโรคอาหารเปนพิษ  และจุลินทรียบงช้ีสุขลักษณะโดยหองปฏิบัติการสํานักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย เม่ือวันท่ี 24 พฤษภาคม 2559  

ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  จากทั้งหมด 15 ตัวอยางไมผานเกณฑตามท่ีกฎหมายกําหนด 2 ตัวอยาง  
(รอยละ 13) พบวามีการใชวัตถุกันเสีย จํานวน 6 ตัวอยาง ซ่ึงมีเพียง 1 ตัวอยางท่ีใชวัตถุกันเสียเกินกวาท่ีกฎหมายกําหนด โดย
พบปริมาณกรดเบนโซอิค 312 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และกรดซอรบิค 228  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (กฎหมายกําหนดใหใชกรด
เบนโซอิครวมกับกรดซอรบิคในเคร่ืองดื่มไดไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)  และมีการใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาล  
ชนิดซัคคาริน จํานวน 4 ตัวอยาง ปริมาณท่ีพบ อยูในชวง 13-32.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซ่ึงตํ่ากวาท่ีกฎหมายกําหนด (ไมเกิน 
300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม)  สําหรับตัวอยางท่ีเก็บจากจังหวัดสระบุรี จํานวน 3 ตัวอยาง ตรวจพบซัคคาริน และสีสังเคราะหใน
ทุกตัวอยาง แตสีท่ีตรวจพบเปนสีสังเคราะหท่ีอนุญาตใหใช ไดแก Tartrazine, Sunset yellow FCF, Ponceau 4R อยางไรก็ตาม 
มี 1 ตัวอยางท่ีใชปริมาณสีเกินเกณฑกําหนดโดยพบวามีการใช Tartrazine 50.1 รวมกับ Ponceau 4R 5.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  
(กฎหมายกําหนดใหมีสี Tartrazine รวมกับ  Ponceau 4R ไดไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

สําหรับการตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยา จากท้ังหมด 15 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง เนื่องจากตรวจ
พบจุลินทรียบงช้ีสุขลักษณะเกินมาตรฐาน คือ ตรวจพบปริมาณยีสตและราเกินในทุกตัวอยาง พบโคลิฟอรมเกินมาตรฐาน  
9 ตัวอยาง และพบอีโคไล 6 ตัวอยาง แตทุกตัวอยางไมพบการปนเปอนเช้ือโรคอาหารเปนพิษ 

อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย  กลาววา โดยปกติแลวน้ําสมค้ันสดๆ ถาต้ังท้ิงไวจะมีตะกอนเนื้อสมอยูดานลาง 
หากไมมีตะกอนเลย เปนน้ําสีสมใสๆ อาจเปนน้ําสมผสม เม่ือเปดขวดแลวใหลองดมกล่ิน ถาเปนน้ําสมค้ันสดจะมีกล่ินสม
ธรรมชาติ หากไมมีกล่ินอะไรเลย หรือกล่ินจางมากๆ ไมใชน้ําสมค้ันสด เพราะนํ้าสมค้ันสดท่ัวไปตองมีสี กล่ิน รสตาม
ธรรมชาติของสม และหากดื่มแลวรูสึกวารสชาติแปลกๆ ควรทิ้งไป 
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